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Produit solide & base de grains de cafés, boisson, composition alimentaire ou & usage externe a base dudit solide et
procédé d’obtention.

L’invention concerne un produit solide provenant de la

mouture de grains de café vert, destiné a étre utilisé en vue de la
constitution de boissons et de produits alimentaires solides, ainsi
qu'a une utilisation en usage externe. L'invention concerne
également le procédé de réalisation de ce produit.
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Cette invention concerne un produit solide
présentant une granulométrie située entre celle de la farine et celle
de la semoule et obtenu a partir de grains de café.

L'invention concerne également un procédé
d'obtention d'un produit a base de grains de café.

Le but de !'invention est de procurer un
produit de conception entierement nouvelle qui, dans ses applications
a usage interne et externe, présente- des propriétés tout a fait remar-
quables.

Conformément a ['invention le produit
solide précité provient de la mouture de grains de café vert, destinée
a étre utilisée en vue de la constitution de boissons et de produits
alimentaires solides ainsi qu'a une utilisation en usage externe.

Selon une forme de réalisation appliquée
de préférence on part de grains de café vert, on soumet ces grains
a un processus de séchage, et immédiatement apres a un refroidisse-
ment, et on mout ces grains entre deux meules.

Une particularité remarquable de l'invention
réside dans le fait qu'on effectue la mouture entre deux meules dispo-
sées verticalement.

D'autres détails -et avantages de ['invention
ressortiront de la description qui sera donnée ci-apres du produit solide,
des boissons et compositions & base de ce produit, ainsi que du procédé
de réalisation de celui-ci, selon l'invention. Cette description n'est
donnée qu'a titre d'exemple et ne limite pas l'invention. Un but tout
particulier de l'invention est de réaliser un produit qui est a la base

de compositions solides, de boissons ou de produits cosmétiques a usage
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externe dont le principe actif est la cafeine.

Le demandeur a en effet constaté les
effets tout a fait exceptionnels de la cafeine lorsque celle-ci n'a pas
été modifié dans sa structure ni "poluée" par des hydrocarbures suite
a une torréfaction.

En effet, des tests chimiques effectués
par le demandeur n'ont pas porté sur les seuls effets de la caféine_
mais sur le complexe formé par la caféine et les hydrocarbures lorsque
les grains de café ont été préalablement soumis a une torréfaction.

La caféine dont la dénomination scientifique
est 1-3-7-trimethylxanthine joue un réle important dans la formation
de la choline en partant de ['étanolamine. La choline est en effet
une importante substance lipotrope qui empéche la formation et l'accu-
mulation anormale de graisses dans les tissus. C'est en cédant le groupe
CH; a.l'étanolamine que se forme la choline.

Le café torrifié modifie la caféine qui
se trouve attaquée par les hydrocarbures qui adhérent a I'étanolamine
qui ne forme ainsi pas la choline mais un produit toxique différent
agissant de maniére défavorable sur l'organisme. En réduisant a l'état
de farine, des grains de café vert, la caféine pure et les oligo-éléments
qui se retrouvent également dans les grains de café agissent sur I'orga-
nisme d'une fagon totalement inconnue. La caféine pure, non chargée
d'hydrocarbures, a un effet différent sur les centres nerveux, les mus-
cles lisses, de telle sorte qu'on peut estimer que cette caféine a l'état
pur a un effet spasmolytique sur les intestins et bénéfique dans les
cas de crises, de migraine.

Il a donc été constaté les effets surprenants
de la caféine a I'état pur. Les grains de café vert moulus engendrent
un produit dans leque! la structure de la caféine n'est pas modifiée.

En dehors de la caféine on retrouve encore
les nombreux oligo-éléments auxquels il a déja été fait allusion, c.a.d.
les oligo-éléments dont les traces ont été retrouvées dans les propor-
tions indiquées ci-apres:

Manganese 32,7 microgramme/g
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Fer 134,7 microgramme/g
Zinc 10,6 microgramme/g
Strontium 6,7 microgramme/g
Rubidium 34,6 microgramme/g
Cuivre 16,6 microgramme/g
Brome 0,5 microgramme/g
Plomb 0,9 microgramme/g

En dehors de ces oligo-éléments on retrouve
encore des vitamines du groupe B ci-aprés et dans les proportions

ci-dessous:

Vitamine Bl (Thiamine) CHNOS 0,21 milligramme
Vitamine B2 (Riboflavine) CHNC 0,23 milligramme
Acide pantothénique CHON 1,0 milligramme
Choline _ 59,0 milligramme
Acide folique 0,020 milligramme
Facteur Citrovorum 0,012 milligramme
Vitamine Bé6 0,143  milligramme
Vitamine B12 0,00011 milligramme

Les quantités indiquées ci-dessus ont été retrouvées dans une quantité
de 100 grammes de café vert.

Il a été constaté de maniére expérimentale
que les oligo-éléments et les vitamines citées ci-dessus favorisent
I'anti-toxicité du produit, sont diurétiques et diminuent la teneur en
sucre dans le sang.

Toutes les especes de café vert sont utili-
sables dans le cadre du procédé selon l'invention en vue de réaliser
un produit solide pouvant constituer la base de boissons, de compositions
alimentaires ou étre introduit dans des cosmétiques destinés a l'usage
externe.

Les phases principales du procédé sont

les suivantes:

Phase | Sélection de grains de café vert préalablement lavés; cette

sélection peut étre éventuellement exécutée en faisant usage d'un

appareil équipé d'un oeil électronique.
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Phase 2 Procédé de séchage a une température qui est située idéale-

ment entre + 55 et 65°C.

Phase 3 Refroidissement qui intervient immédiatement apres le proces-

sus de séchage, notamment en vue d'empécher que les grains de café

ne reprennent de !'humidité.

Phase 4 Nettoyage des grains de café encore entieres et séchées.

Phase 5 Seconde nettoyage visant principalement I'élimination de petites
r’nhase o yag p P p

pierres et d'autres impuretés.

Phase 6 Mouture qui a lieu entre des meules disposées verticalement.

Phase 7 Refroidissement et évacuation vers un espace de stockage

tel qu'un silo.

Phase 8 Les grains de café vert moulus sont soumis & un processus

de tamisage qui y fait apparaltre au moins trois produits de structure

différente et cela dans les trois phases ci-apres:

Phase 9 La mouture qui apparait en premier lieu a une granulométrie

qui permet un bon travail du produit obtenu.

Phase 10 qui constitue en un blutage supplémentaire, produit un mélange

dans lequel apparait la farine et un produit présentant un grain plus

prononce. -

Phase 11 Second blutage qui ne fait plus apparaitre qu'une farine.

Aprés les huit phases citées ci-dessus
on obtient de maniere strictement naturelle un produit qui n'a subiaucun
traitement chimique. Le produit obtenu présente une odeur particuliére-
ment reconnaissable.

Les produits ayant les diverses granulomé-
tries qui apparaissent lors des phases 9, 10 et 11 peuvent &tre missur
le marché sous diverses formes.

Les produits moulus présentant les propriétés
citées ci-dessus peuvent servir de base de la fabrication de biscuits,
étre additionnés a d'autres matiéres de base. Les féves moulues peuvent
également &tre a la base de boissons de tous types et notamment
de boissons rafraichissantes. Elles peuvent également étre a la base
des produits les plus divers aussi bien destinés a l'usage externe qu'a

I'usage interne et cela chez !'homme et chez |'animal. Elles peuvent
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étre a la base de produits cosmétiques en faisant usage d'un excipient

approprié.
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REVENDICATIONS

l. Produit solide présentant une granulomé-

trie située entre celle de la farine et celle de la semoule et obtenu
a partir de grains de café, caractérisé en ce qu'il provient essentielle-
ment de la mouture de grains de café vert, destiné a é&tre utilisé en
vue de la constitution de boissons et de produits alimentaires solides,
ainsi qu'a une utilisation en usage externe.

2. Boisson réalisée en faisant usage d'un
produit conforme a la revendication 1.

3. Produits solides tels que biscuits et
analogues consistant essentiellement, ou en partie, en un produit solide
conforme a la revendication 1.

4. Composition a base d'un produit conforme
a la revendication 1 et destiné a l'usage interne ou externe, entre
autres, cosmétique.

5. Procédé de réalisation d'un produit
a base de grains de café, caractérisé en ce qu'on part de grains de
café vert, on soumet ces grains a un processus de séchage et, immédia-
tement apres, a un refroidissement et une mouture entre deux meules.

6. Procédé selon la revendication 5, caracté-
ris€ en ce que le séchage des grains de café vert est exécuté a une
température située entre 55 et 65°C.

7. Procédé selon l'une quelconque des
revendications 5 et 6, caractérisé en ce qu'on effectue la mouture
entre deux meules disposées verticalement.

8. Procédé selon l'une quelconque des
revendications 5 a 7, caractérisé en ce que le produit résultant de
la mouture est soumis a plusieurs opérations de blutage jusqu'a obten-
tion d'un produit ayant une consistance allant de celle de la farine

a celle de la semoule.
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